ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION DE HOTELES Y RESTAURANTES — PRIMER ANO

— CARRERAPROFESIONAL  MODULOS/UNIDADES

DIDACTICAS

SUB UNIDADES DIDACTICAS

Técnicas basicas de
hostleria

UD.1: Tecnologia de pisos

UD.2: Mantenimiento y Organizacién de Areas Publicas
UD.3: Recepcion y atencion al cliente

UD.4: Servicio de lavanderia y lenceria

Técnicas basicas de
cocina

ADMINISTRACION DE
HOTELES Y
RESTAURANTES

Técnicas basicas de
restaurantes

UD.1: Oferta gastronémica y aprovisionamiento

UD.2: Manejo de maquinarias, equipos y utiles de Cocina

UD.3: Aprovisionamiento de insumos

UD.4: Clasificacion y propiedades de los alimentos de origen vegetal
UD.5: Clasificacion y propiedades de los alimentos de origen animal.
UD.6: Puesta a punto y Mise en place

UD.7: Cocina internacional bases y elaboraciones

UD.8: Decoracion y presentacion de las elaboraciones Culinarias
UD.9: Servicio y post servicio en cocina

UD.1: Servicio en restaurantes

UD.2: Bebidas alcohdlicas

UD.3: Bebidas no alcohdlicas

UD.4: Preparacion de bocaditos y sandwiches

Gestion de calidad —(5S)

UD.1: Fundamentos Tedricos de la Gestion de la Calidad
LIP2:"Las.5s
UD.3: Aplicacion de las 5 S en una Organizacion

Logistica y almacenes

oMo mn o

UD.1: Logistica de entrada, Almacenamiento y conservacién
UD.2: Inventarios y Logistica de salida

1

TRANSVERSALES

Matematica Financiera
Investigacion Tecnoldgica

Sociedad y Economia
Comunicacion

PROYECTOS
PRODUCTIVOS

1. Hotel Escuela
“Trujillo Sehorial

2. TRUJILLO

SENORIAL

v Salon “El
Perol”

v Salon “Pasos
y Totorales”

v Salon
“Libertad”

3. EVENTOS
ESPECIALES




ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION DE HOTELES Y RESTAURANTES - SEGUNDO ANO

CARRERA PROFESIONAL

MODULOS / UNIDADES DIDACTICAS

Gestion y Operacion en
establecimientos de alojamiento /
Tecnologia de Pisos

SUB UNIDADES DIDACTICAS

m

UD.1: Introduccion y organizacion de limpieza de habitaciones
UD.2: Insumos, materiales y equipos de limpieza

UD.3: Manejo de almacén

UD.4: Técnicas de limpieza de habitaciones y cuartos de bafio
UD.5: Check List

Gestion y Operacion en
establecimientos de alojamiento /
Regiduria de Pisos

UD.1: Planificacién y organizacion del departamento de pisos
UD.2: Decoracién y ambientacion de habitaciones.

UD.3: Auditoria de calidad

UD.4: Seguridad y prevencion en establecimientos de hospedaje

Gestion Comercial de Hoteles y
Restaurantes /
Administracion de Personal

ADMINISTRACION DE
HOTELES Y
RESTAURANTES

Gestion Comercial de Hoteles y
Restaurantes /
Contabilidad comercial

UD.1: Estrategias para la conduccién e incorporacién del recurso humano

UD.2: Estructura de compensaciones y Liderazgo Trabajo en Equipo
UD.3: Entrenamiento, capacitacion del personal y Evaluacion del
desempefio

Gestion y Operaciones en
Establecimientos de alojamiento /
Cafeteria y Snack

Gestion y Operacion en
establecimientos de Alimentos y
Bebidas / Elaboraciones
culinarias de alta cocina

Gestion y Operacion en
establecimientos de Alimentos y
Bebidas / Gestion y disefio en

cocina

Gestion y Operacion en
establecimientos de Alimentos y
Bebidas / Gestion y disefio en

restaurante

UD.1: Fundamentos y Conceptos Basicos de la Contabilidad
UD.2: Introduccién a la Contabilidad Comercial
UD.3: Contabilizacién Comercial y Contabilidad Tributaria
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UD.1: El café: Historia, variedades, zonas de cultivo.

UD.2: Métodos de transformacion del café y técnicas de preparacion
UD 3: Maquinaria y materiales para el servicio

UD4: Elaboracién, decoracion y presentacion de los cafés

A

UD.1: Posicionamiento mundial de la Cocina Peruana
UD.2: Técnicas y preelaboraciones

UD.3: Elaboraciones culinarias de la Costa

UD.4: Elaboraciones culinarias de la Sierra

UD.5: Elaboraciones culinarias de la Selva

1y 1YYy

UD.1: Ingenieria de menu

UD.2: Elaboracion de la Oferta Gastrondmica
UD.3: Gestion de compras

UD.4: Gestion de almacenes

UD.5: Estandarizacién de la produccién

UD.1: Disefio de la oferta gastronédmica y organizacion del comedor
UD.2: Decoracién y ambientacion del comedor

UD.3: Protocolo en restaurantes

UD.4: Etiqueta Social

UD.5: Introduccién a la Enologia

UD.6: Protocolo de servicio del vino

PROYECTOS
PRODUCTIVOS

TRUJILLO SENORIAL

Salon “El Perol”

Salén “Pasos y
Totorales”

Saloén “Libertad”

Eventos especiales.
Hotel Escuela “Trujillo

Seforial”
Lavanderia “Trujillo”

W o

TRANSVERSALES
Técnicas de expresion oral
Investigacion Tecnoldgica ii

Gestion de la Calidad ii
Sociedad y economia




ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION DE HOTELES Y RESTAURANTES — TERCER ANO

CARRERA PROFESIONAL

MODULOS / UNIDADES DIDACTICAS

Gestion Comercial de Hoteles y
Restaurantes /
Contabilidad de Costos

SUB UNIDADES DIDACTICAS

UD.1:
uD.2:
UD.3:

Gestion Comercial de Hoteles y
Restaurantes /
Legislacion y Formacion de
Empresas

UD.T:
uUD.2:
UD.3:

Gestion y Operacion en
establecimientos de alojamiento /
Recepcion

UD.1:
UD.2:
WD 8:
UD.4:
UD.5:
UD.6:

Organizacion de las actividades en recepcion
Reservas

Check in

Estadia del cliente

Check out

Evaluacion técnica econdémica.

ADMINISTRACION DE
HOTELES Y
RESTAURANTES

Gestion y Operacion en
establecimientos de alojamiento /
Gestion y disefio en alojamiento

)E)
uD.2:
uD.3:
UD.4:
Us5:

Planificacion y organizacion del dpto. Recepcién
Gestion de reservas

Técnicas de atencion al cliente

Manejo de Software hotelero

Manejo de personal

Gestion de Eventos y tiempo Libre
(Marketing y Eventos) /
Organizacion de Eventos

Gestion de Eventos y tiempo Libre
(Marketing y Eventos) /
Planes de Negocio / Proyectos

) B
uD.2:
UD.3:
UD.4:
Ubs5:

Introduccion a eventos y la oferta de eventos
Proveedores y costos de los servicios
Planificacion y organizacion de eventos

Pre evento, evento y post evento

Evaluacion técnica y econémica

OO 17
UD.2:
UD.3:
UD.4:
UD.5:
UD.6:

Gestion de Eventos y tiempo Libre
(Marketing y Eventos) /
Marketing

UD.1:
uD.2:
UD.3:
uD.4:

Conceptos basicos de marketing
Mix de Marketing

Plan de marketing

Técnicas de Negociacion y Ventas

PROYECTOS
PRODUCTIVOS

TRUJILLO SENORIAL

Salon “El Perol”

Salén “Pasos y
Totorales”

Salén “Libertad”

Eventos especiales.
Hotel Escuela “Trujillo

Senorial”
Lavanderia “Trujillo”

w0 B

TRANSVERSALES
Relaciones con el entorno de trabajo Il

Investigacion Tecnoldgica 1l
Medio Ambiente y desarrollo sostenible
Formacion y orientacién laboral Il

Sociedad y economia
Gestion Empresarial 11l
Etiqueta y protocolo
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